Zur Mikroflora von Mayonnaisen und mayonnaisehaltigen Zubereitungen by Scheer, H.
- 118 -
5. FIS OH AIß LEBENSMITTEL 
Zur Mikroflora von Mayonnaisen und mayonnaisehaitigen Zubereitungen 
Obgleich Mayonnaisen und mayonnaisehaltige Erzeugnisse zu den leicht ver-
derblichen Lebensmitteln zählen, sind bisher nur wenig Arbeiten erschienen, 
die sich mit der Bakterienflora dieser Produkte befassen.J.Baumgart stell-
te sich daher die Aufgabe,die Bakterien-und nefenflora von Mayonnaisen und 
mayonnaisehaitigen Salaten quantitativ und qualitativ zu ermitteln. Die Er-
gebnisse sind in seiner Arbeit mit dem Titel "Zur Mikroflora von Mayonnai-
sen und niayonnaisehaltigen Zubereitungen" in "Die Fleischwirtschaft",1965, 
Seite 1437-1443, erschienen. 
Als Untersuchungematerial dienten vierzig mit Benzoesäure und Sorbinsäure 
konservierte und nichtkonservierteMayonnaisen des Handels,die offen oder 
verpackt gekauft wurden und siebzig verschiedene Salatproben. Für Lage-
rungsversuche bei 4 bis 60 0 und 18 bis 22 0 0 wurden ebenso achtzehn ver-
schiedene fabrikmäßig frisch hergestellte Salate benutzt. Ein selbst zube-
reiteter steriler Salat wurde 21. Tage bei 18 bis 220 0 gelagert und auf 
organoleptische und mikro biologische Veränuerungen untersucht. Die in den 
Mayonnaiseerzeugnissen vorkommenden Mi1rroorganismen wurden auf verschiede-
nen Spezialnährböden isoliert und bestimmt : Auf die Angabe der Bakterien-
arten wird an dieser Stell. verzichtet. 
Baumgart kommt auf Grund seiner umfangreichen Untersuchungen zu dem Er-, 
gebnis, daß der Verderb der genannten Lebensmittel vorwiegend auf den 
Stoffwechsel von Mikroorganismen zurückzuführen ist. Die Konservierungs-
stoffe Benzoesäure und Sorbinsäure sind ohne wesentlichen Einfluß auf die 
Geschwindigkeit ihres Verderbens, wenn sie in einer Konzentration ver-
wandt werolen,die geschmacklich tragbar ist.Bei den Mayonnaisen und Salaten 
nehmen die Milchsäurebakterien eine dominante Stellung:ein.Es konnten maxi-
mal etwa 10 Mill.Keime/g ermittelt werden. Der geometrische Mittelwert liegt 
bei etwa 500.000 Keimen/g.Bei den unkonservierten 75- bis 83~igen Mayonnai-
sen ist die Anzahl der Lactobazillen wesentlich geringer. Besonders zahlreich 
war das Vorkommen der Hefen in nnkonservierten 50~igen Mayonnaisen.Der Mit-
telwert liegt hier bei etwa 100.000'Xeimen,bei den konservierten 50~igen 
und den unkonservierten 75 bis 78~igen Mayonnaisen dagegen zwischen etwa 
1.000 und 10.000 Keimen pro g.ln den 80 bis 83~igen Erzeugnissen konnten 
keine Hefen nachgewiesen werden.Die Anzahl der aeroben Sporenbildner war 
bei allen Produkten fast gleich. Enterokken konnten nur bei Mayonnaisen 
isoliert werden, die mit Frischeiern zubereitet wo'rden waren. 
Bei den Salaten lag der Gesamtkeimgehalt zum Teil wesentlich höher als bei 
den Mayonnais'en. Auch hier dominierten die Milchsäurebakterien. Bei Fleisch-
salat,lleringsalat und Kartoffelsalaten lagen die Mittelwerte für den Keim-
gehalt dieser Organis~en um eine,O,5 und 1,5 Zehnerpotenz höher als bei 
den Lactobazillen. 
Bei Herings-und Kartoffelsalat wurde ein maximaler Gehalt von 800 Millio-
nen Milchsäurebaleterien/g ermittelt. In den Salaten kamen neben diesen Mi-
kroorganismen besonders reichlich Pediokokken vor; ' durchschnittlich um 
100.000 Keime/g. Zahlenmäßig geringer traten Enterokokken, Mikrokokken 
und aerobe Sporenbildner auf.Auffallend ist auch hier das zahlreiehe Vor-
kommen von Hefen, wenn ihre Mengen auch um etwa zwei Zehnerpotenzen nie-
driger liegen als die der Lactobazillen. Ebenso häufig konnten gramnega-
tive Stäbchen isoliert werden. Bei den Fleischsalaten lag der Mittelwert 
für die Keimzahl zwischen 10.000 und 100.000 und der Maximalwert bei 
500.000 Keimen/g. 
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Bei Lagerungsversuchen ergab sich, daß die mikrobiologischen Veränderungen 
bei den ver·schiedenen Salaten unwesentlich waren. Am Beispiel Fleischsalat 
wurde festgestell t, daß sich bei einer Lagertemp·eratur von 4 - 60 e während 
14 Tagen Menge und Art der Mikroflora kaum änderten. Auch durch die Sinnen-
prüfung konnte keine Veränderung festgestellt werden. Bei einer Lagertem-
peratur von 18 - 22 0 e änderten sich die Verhältnisse jedoch. Vorherrschend 
waren wieder die Lactobazillen und Pediokol<ken, die sich unter diesen Mi-
lieubedingungen schnell vermehren konnten. Innerhalb einer Lagerzeit von 
3 Tagen stieg der Anfangskeimgehalt von etwa 100.000 Keimen auf fast 2 Zeh~ 
nerpotenzen pro .g an.:. Die Salate wären dann als verdorben anzusehen. Auch 
die Hefen hatten sich um eine Zehnerpotenz vermehrt. Das Vermehrungsmaxi-
mum von Hefen, Pediokokken ~nd Lactobazillen wurde nach sechstägiger La-
gerung erreicht. Die pH-Werte fielen im Abstand von je 3 Tagen von 4,1 
auf 4,0; 3,8 und 3,7. B. ist der Ansicht, daß "durch die massive Ver-
mehrung der Lactobazillen und Pediokokken bei 180 e es durch Kohlehydrat-
vergärung innerhalb von 6 Tagen zu einer starken Säurebildung" kam. Da-
durch wurden die Enterokokken, Mikrol<okken, Hefen, gramnegative Stäbchen 
und aerobe Sporenbildner entweder abgetötet oder in ihrem Wachstum gehemmt. 
Bei dem steril hergestellten Fleischsalat konnten während einer Lagerzeit 
von 14 Tagen keine organoleptischen Veränderungen festgestellt werden. Der 
Salat war voll genußtauglich und keimfrei. Erst in der Folgezeit traten 
Veränderungen ein. 
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6. NEUE LITERATUR 
Der Jahrgang 1965 des "Archiv f.Fischereiwissenschaft" wird dieses Mal nur 
aus zwei Heften (233 Seiten) und einem Beiheft bestehen,das den Titel trägt: 
"Die Aalwirtschaft in der Bundesrepublik Deutschland" 
. Wege zu ihrer Intensivierung 
Teil 1 Dieser Teil des umfangreichen Werkes beinhaltet außer einem Vorwort 
einen Artikel über die Lage der Flußfischerei und Berichte über die 
Aal,drtschaft des Landes Bayern und seiner Regierungsbezirke. 
Teil 2 des Werkes wird wenige Monate nach Erscheinen von Teil lais Beiheft 
des "Archiv für Fischereiwissenschaft", Jahrgang 1966, herausgegeben. 
In diesem Teil werden die Berichte der Fischereireferenten. von Baden-
Württemberg, Rheinland-Pfalz und Saarland veröffentlicht . 
Da es· zur Zeit . nicht zu übersehen ist, wann 
Teil 3 gedruckt werden kann und um andererseits die Aktualität des Gesamt-
werkes nicht zu beeinträchtigen, wird ein Vorabdruck in den "Veröf-
fentlichungen des Instituts für Küsten- und Binnenfischerei" vorbe-
reitet. Und zwar werden die Berichte über die Aalwirtschaft in Nord-
rhein-Westfalen und Niedersachsen ei.nschließlich Bremens, Hamburgs 
und der Nordseeküste in je einem ITeft erscheinen und die Berichte 
Schleswig-Holsteins einschließlich Ostseeküste und Berlins ebenfalls 
in einem Heft. In weiteren Heften werden die Schlußkapitel, deren 
Themen aus der Gesamtdisposition in Teil 1 zu ersehen sind, ver-
öffentlicht. 
